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Frankisch genieBen

Das Traditionshaus ,,Schwarzer Bock* in Ansbach in Hand der Jagerfamilie Fuhrmann.

Das Team: Kiichenchef
Robert Gritz (1),
Hotelfachfrau Bianca
Franz und Ausbilder
Christian Wittig.

zertifiziert, einer lokalen Direkterzeugergemeinschaft o
strengen Kontroll-Kriterien. Wir kennen unsere Lieferant
personlich, besuchen sie auf ihren Hofen und wissen,
bei uns in die Kiiche kommt. Frische ist fiir uns ein Q

mit 500jahriger Geschichte — seit 2009 ist hier eine
passionierte Jagerfamilie zu Hause. Die Pfalzer Wir-
tin und ihr Mann waidwerken mit Flinte und Biichse haupt-

Der ,Schwarze Bock* ist das Traditionshaus in Ansbach

Zubereitung

Den WIldschwemrucken zw;schen
chenbell tenlen und die Rippe

Wiirzburg oder der Ansbacher Alt-Herren-Stammtisch kom-
men, wird an einem ziinftigen Abend mit der Quetsche auf-
gespielt. Bei Jager- und Studentenliedern wird es schon mal
spéter, wenn Alt und Jung Bacchus und Gambrinus hochle-
ben lassen...“ so der Mann der Wirtin verschmitzt, denn er
ist selbst , Alter Herr“ der Jagd-Studentenverbindung St. Eus-
tachius zu Wiirzburg und der Marburger Rhenanen.

UNTERSTUTZEN DIE ORTLICHE JAGERSCHAFT

Die Wirtin Meike Appel-Fuhrmann betont: ,Wir unterstiit-
zen die ortliche Jagerschaft. Diesen November machen wir
mit der Kreisjagerschaft Wildwochen. Es ist wichtig, dass fiir
den Verbraucher die Beriihrungsangste vor Wild wegfallen.
Die Gaste sollen probieren nachzukochen und sich auch mal
an Hase oder Muffel trauen — und nicht nur im Winter Wild
probieren! Wir haben ganzjahrig Wild auf der Karte und Pro-
spekte der Ansbacher Jagerschaft ausliegen, in denen die Gés-

Jagd und Wild haben in dem Rokokostddtchen Ansbach eine
besondere Historie, \ler sogenannte Wilde Markgraf hatte
eine der bedeutendsten Falknereien und eine der wenigen
Parforce-Hofe in Deutschland.

Der ,Schwarze Bock“ mit seiner biirgerlichen Rokoko-Fassa-
de liegt zentral zwischen der ehemaligen Hofkirche St. Gum-
bertus, dem Rathaus, der Residenz der Markgrafen — heute
Sitz der Regierung von Mittelfranken und war immer auch
Gesellschaftslokal: Offizierslokal der Ansbacher Kénigsula-
nen, Treff der Honoratioren und immer bodenstandig - denn
schon 1868 meinte der , Bock-Stammgast®, Staatsanwalt und
Humorist Franz Bonn unter seinem Synonym ,von Miris“ in
den Miinchener ,Fliegenden Bléttern®, in denen auch Wilhelm
Busch publizierte, dass Ansbach provinziell sei und schreibt:
,Ach, Onoldia, das alte, de, fade, feuchte, kalte* ist aber spa-
ter versohnlich ,War im Zirkel und im Bock, ... da ich jetzo
von Dir geh’, Ansbach, tut das Herz mir weh!“ 1]

REZEPT FUR 4 PERSONEN
VOM KUCHENTEAM ,SCHWARZER BOCK”

Einkaufszettel
FRISCHLINGSRUCKEN
800 g (% Riicken)

2 EL Gekldrte Butter
6ELOI
~1Zitrone, Saft

~ Salz, Pfeffer, Muskat

KORBISGEMUSE

500 g Kiirbisfleisch (festkochend)

200 ml Essig (Obstessig) /
50 ml Wein, dunkelrot krbftlg z.B Domma

sichlich in der Bayerischen und Pfélzer Heimat.-So kommt
durch die Passion das heimische Wild auf die Speisekarte.
JWir sind in der hichsten Stufe des Regionalbuffet-Franken

Hotel & Restaurant Schwarzer Bock
@ Pfarrgasse 31, 91522 Ansbach €0981-42124-0
& 0981-42124-24 @hotel@schwarzerbock.com
kwww.schwarzerbock.com

men Sie T-Bone-Steaks vom Wilds|
niert. In der heiBen Pfanne in {
im Ofen bei 110 °C wenige Min
nicht zu lange halten, bis die

Dazu relchen wir Kurbls siB

tatsmerkmal. Daher kommen unsere Forellen und Saibli%
aus unserem eigenen Quellbecken und Wild jagen wir selb
manchmal beziehen wir es auch von befreundeten Jéagern

Das Hotel ,Schwarzer
Bock® ist mit 16 Zimmern
und einer historischen
Gaststube ausgestattet.
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200 g Zucker

; lngwer, moglichst frisch
~ Zimt, Nelken

50 g Honig
% Zitrone, unbehandelte Schale

ERBSENPUREE



